Die Welt der Frau 


Was eine Fran im Frühling träumt. 


Von modiſchen Neuheiten für Tag und Abend, für Kleid und Hut. 


Alljährlich, wenn die erſten warmen Strahlen der Vor⸗ 

. Schneeglöckchen und Krokuſſe hervorlocken, 
ann fängt unſere Wintergarderobe an, uns nicht nur zu 
warm zu werden, ſondern ſie macht uns auch plötzlich gar 
keinen Spaß mehr. Wir träumen von Frühjahrskoſtümen 
und bunten Sommerkleidern Nie fehen mit Spannung den 
neuen Modellen entgegen enn auch die Märzſonne noch 
unbeſtändig iſt und wir unſeren Wintermantel noch keines⸗ 
falls entbehren können, ſo gilt es doch, ſich allmählich mit 
den Veränderungen und Neuerungen der Mode vertraut zu 
machen, um ſich in Ruhe Überlegen zu können, was für die 
eigene Figur am vorteilhafteſten iſt. 

Die Mode des Winters hat uns darauf vorbereitet, daß 
die Tage des kurzen Kleides endgültig gezählt ſind. „Lang“ 
hat ſich durchgeſetzt. Aber keine Angſt! Das Kleid des Tages 
reicht deshalb noch nicht bis auf die Erde und wird es auch 
vermutlich nicht wieder tun. Unberufen! Es iſt zwar etwas 
länger geworden — 34 Zentimeter über dem Erdboden oder 
eine Handbreit unterm Knie, lautet die Parole — aber doch 


Die Geſtalt erſcheint größer, geſtreckter, ſchlanker, lauter Vor⸗ 
teile, die ſelbſt diejenigen anerkennen müſſen, die ſich von 
dem kurzen Kleide nicht trennen konnten. 

Zunächſt wird vor allem die Straßenkleidung 
intereſſieren. Da bringt uns das Frühjahr in dieſem Jahre 
eine praktiſche Neuheit: den langen Mantel mit paſſendem 
Rock, der einige Zentimeter aus dem Mantelſaum hervor- 
ſchaut, und zu dem eine oberhemdartige Bluſe mit langer 
Krawatte Kan wird, Dieſer Anzug wirkt außerordent⸗ 
lich korrekt und gut angezogen und hat außerdem den 
Vorteil, daß man den Mantel noch zu jedem anderen Kleid 
tragen kann. Für dieſes „Komplet“ werden faſt durchweg 
Tweed und tweedartige Stoffe verarbeitet, jenes ſehr herren 
mäßig wirkende engliſche Gewebe, das ſchon der Lieblings. 

off des vergangenen Winters war. Tweed iſt auch der 
evorzugte = zur Herſtellung des Koſtüms, das in dieſem 
Jahre wieder hoch in Gunſt ſteht; Schneiderkoſtüme aus 
Derzenfoff und Phantaſiekoſtüme aus allen Arten von Woll⸗ 
off und Seide ſind die beliebteſten Erſcheinungen der 


4. Vormittagskleid aus bräunl. Moulins mit weißem Pikeevorſtoß 
und langem Mantel. 


2. Vormittagskleid aus geſtreiftem Seidentoiſe mit ärmelloſem 
Kleid und kurzer Jacke. 


3. Sommerkleid aus maisgelbem Jerſey mit Ajourarbeit und 
Handſtickerei. 


4. Vormittagskoſtüm aus beigefarb. Tweed. Kragen und Weſte 
aus Tüll mit Vol. Dazu kanger Mantel. 


Di fo lang wie die Nachmittags- und Abendkleider. Je 
päter am Tage, um ſo länger das Kleid. Für die Straße 
und die Beſchäftigungen des Alltags wird die Frau wohl 
kaum je das bequeme kürzere Kleid wieder aufgeben, während 
e De alle feſtlichen Gelegenheiten gern das ganz lange 
leid wählt. Das halblange und lange Kleid im Verein 
it dem hohen Gürtel, der 10 t in 5 
den muß, gibt der Frauenkleidung ein ganz neues Geſicht. 


U 


5. Jackenkleid aus rotem Afghalaine: Faltenrock, loſe Jacke und 
weiße Chinakreppbluſe. 


6. Teekleid aus roſe opaline Chinakrepp mit Bolero und abnehm« 
barem Cape. 5 


7. Mantel aus rötlich-peig. Georgette, Cape mit Rotfuchs. Kleid 
aus Chiffon. 
8. Mantel mit Capegarnitur aus dunkelblauem Wollgeorgette mil 
eigefarbigem Fuchsbeſatz. 
9. Prinzeßkleid aus Fleure de Sole mit Spitzenkragen und Man⸗ 
tten aus Ajourblenden. 


Straßenkleidung. Mit dem Koſtüm kommt auch die Bluſe 
wieder zu ihrem Recht, die, wenn es die Figur irgend ge⸗ 
ſtattet, in den Rock geſteckt wird. Wo dſes unvorteilhaft 
erſcheint, trage man ſie lieber auf Gummiband überm Rock 
oder als Rafnde mit Gürtel. Neben Hemdbluſen aus ein« 
arbiger und bunt geſtreifter Oberhemdſeide mit Schlips, die 
ets ſehr jugendlich wirken, kann man auch Bluſen aus 


Creve de Chine, Georgette und Chiffon bewundern, die reich RES 


5 


1 


der Hutfrage entbrennen. 


mit Handarbeit verziert, kleine Wunderwerke und Koitbar« 


keiten darſtellen. 

Das Nachmittagskleid iſt, wie ſtets im Sommer, 
bunt, ſehr bunt. Bedrudter Crepe de Chine, Crepe Satin, 
Georgette, Seidenmuſſeline und Chiffon, das ſind die be⸗ 
zaubernden Stoffe ig: die feſtlichen Gelegenheiten des Som⸗ 
mers. Schrecklich iſt nur, daß man ſo viel Stoff zu ihnen 
braucht. Je weiter jo ein hauchdünnes Muffeline- oder 
Chiffonkleid iſt, das ja wie nichts in ſich zuſammenfällt und 
das ſich bequem in einer kleinen Handtaſche unterbringen 
ließe, um ſo graziöſer iſt es. Breite Schulterkragen, vorn 
von einem Blumenbukett zuſammengehalten, und loſe 
en ſteigern noch das Wehen und Flattern des 
leichten Kleides. Als überraſchende Neuheit ſind der halb⸗ 
lange und der Lene Aermel anzuſprechen, die jahrelang von 
der Bildfläche verſchwunden waren, und die uns jetzt ſelt. 


Sam anmuten. Faſt alle Kleider haben eine Ergänzung: 


Schultercape, Jäckchen, lange Jacke und Mantel find die ver⸗ 


ſchiedenen Formen der zum Kleide harmonierenden Ober⸗ 
kleidung. 

Für das praktiſche Kleid des Tages werden leichte 
Wollſtoffe bevorzugt: eine leichtere Abart des Tweed, feine 
gemuſterte Kammgarne, Wollkrepps und Wollgeorgettes in 
allen möglichen neuen Muſterungen, kariert, gepunktet oder 
jaſpiert. Die ſogenannten „einfachen“ Kleider weiſen viele 
und komplizierte Schneiderarbeit auf: Bieſen, Nähte und 
Falten erfordern große Exaktheit in der Anfertigung. Als 
freundlichen Aufputz haben dieſe Kleidchen faſt ſtets weiße 


Manſchetten und Kragen mit und ohne Weſte, entweder aus 
dem ſehr beliebten Pikee, aus dem neuerdings auch die An⸗ 


ſteckblume für dieſe Kleider gearbeitet wird, oder aus Seide. 


Kappen und breitrandige Hüte find gleichbegehrl und beliebt. 


Ein heftiger Kampf wird in den kommenden Wochen in 
Kappe oder breitrandiger Hut, 
das iſt die Loſung. Da ſich hier zwei Gegner mit ſozuſagen 


gleich ſtarker Anhängerſchaft gegenüberſtehen, ſo braucht man 


um den Ausgang dieſes Krieges nicht zu fürchten. Solange 
Koſtüm und Mantel das Straßenbild beherrſchen, wird die 
enganliegende kleidſame Kappe Trumpf fein, zu den flattern« 
den leichten Sommerkleidern dagegen wird der breitrandige 


Haut bevorzugt werden. Außerdem entſcheidet der gute Ge⸗ 


det ihn 
ſchwerem, lehmigen Boden, in Hecken, altem Laube, in lid) 
ten Gehölzen, an Rainen uſw. 


ſchmack, welche Geſichtsumrahmung im Einzelfall die ſchöne 
Trägerin beſſer kleidet. 


ow. 


Für die Küche. 


Die erſten Morcheln. 


Sobald der Schnee geſchmolzen und die erſten Früh⸗ 
lingsblumen erſcheinen, kommen auch zur Freude aller 
1 die Erſtlinge der Pilzflora, die Lorcheln und 

orcheln, im allgemeinen Morcheln genannt, hervor. Die 
Morchel iſt unſer früheſter, im Freien wachſender Speiſe⸗ 
pilz. Er erſcheint oft ſchon Ende März oder Anfang April 
und kommt bis Juni, felten noch im Herbſt, vor. Man fin« 
auf Wieſen, in Obſtgärten und Wäldern auf 


Wir unterſcheiden zwei 
Arten: Spitzmorchel und Stockmorchel, die erſtere heller ge⸗ 


färbt, der ſpitze Hut genetzt, der volle Stiel höher und dünner 


als jener der anderen Art. Die Stockmorchel hat einen ge⸗ 
Länge nach eingedrückt, dei jungen Exemplaren zart weiß 

und . pröde. Die Farbe des Hutes iſt ſamtartig vom 
hellen Braun bis zu den tiefſten, faſt ſchwarzen Tönen. Dieſe 
Pilze find ſehr zerbrechlich und müſſen deshalb vorſichtig ab⸗ 
geſchnitten werden. Als Speiſepilz nimmt die Morchel den 
erſten Platz ein, und über ihren würzigen Geruch und vor« 


wellten, 18 fitigen Hut, „Der Sie den, hopl der 


N eee Geſchmack herrſcht doch wohl nur eine Stimme. 


Die faltige Geſtalt der Morcheln bringt es mit ſich, da 
wie kein anderer Pilz fandige, erdige Beſtandteile mit 
ich n. Darum muß man fie vor ihrer Verwendung 
der Kliche beſonders ſorgfältia mehrfach waſchen. Zu 


dieſem gwec jmnerde man den unteren, ſandigen Teil des 
Stieles eg ab, bringe die Morcheln mit viel lau⸗ 
warmem Waſſer in einem weiten Gefäß auf das Feuer 
und laſſe 41 unter häufigem, leiſen ütteln recht heiß 
werden. lsdann nehme man fie mit einem Gieblöffel 
heraus, gebe ſie in viel kaltes Waſſer und ſpüle ſie durch 
leiſes Bewegen fo lange bis aller Sand heraus iſt. Die ge⸗ 
waſchenen und ſpäter gereinigten Morcheln ſchneidet man 
in Scheiben oder Stücke, je kleiner, deſto verdaulicher, gibt 
b in erhitzte Butter, fügt Salz, Pfeffer und Zwiebeln 
inzu und ſchmort ſie feſt zugedeckt in ihrem eigenen Saft 
in etwa 12 bis 30 Minuten weich. Zuletzt gibt man durch 
Mehl Bindung, tut nach Belieben gehackte, grüne Peterſilie 
oder Schnittlauch daran und gießt, wenn nötig, Fleiſchbrühe, 
Waſſer oder Milch nach, zu allerletzt fügt man dicke, ſaure 
Sahne hinzu. Die Verwendung in der Küche iſt eine ſehr 
mannigfaltige. Eine ſehr ſchmackhafte 

Morchelgemüſe, das man zu Hammelkoteletts oder ge⸗ 
bratenen Tauben ſerpiert, bereitet man auf folgende Weile: 
Man ſchwitzt gutgereinigte, in grobe Stücke gebrochene oder 
zerhackte Morcheln mit reichlich Butter, würzt ſie mit ge⸗ 
ſtoßenem weißen Pfeffer, ein wenig gehackter Peterſilie und 
feingeſchnittenem Schnittlauch. Aus Fleiſchbrühe, Mehl, Ei⸗ 
dotter und ſaurer Sahne ſtellt man eine Tunke her, die als⸗ 
dann über die Morcheln gegoſſen wird. Eine ſehr ſchmack⸗ 
hafte Zuſammenſtellung bildet ſolch ein Morchelgemüfe als 
Kranz um Rührei. 

Ueberkruſtete Morcheln. Man bereitet aus Butter oder 
Spedabfällen, einer Zwiebel, Mehl und heißer Milch eine 
ſämige Milchtunte. Während dieſe langſam kocht, preßt 
man auf ein Sieb geſchüttete Morcheln, die, gründlich ge⸗ 
waſchen, abgebrüht, in ſchwachem Salzwaſſer ungefähr zwan⸗ 
zig Minuten gekocht, aus. Nachdem die Tunke durchgeſeiht, 
wird fie geſalzen, mit Zitronenſaft geſchärft und bei fleißi⸗ 
gem Rühren ziemlich eingedickt. un werden die Morcheln 
mit etwas kleingeſchnittenem Schnittlauch untergemengt. In 
eine feuerfeſte, gut ausgebutterte Schüſſel füllt man das 
Morchelgericht, ſtreut gerſebenen Käſe mit Semmelbröſen 
vermiſcht darauf, beträufelt es mit geſchmolzener Butter 
und backt es in einem heißen Ofen auf einer Unterlage 
(Eiſenſtäbe oder Ziegel) zu ſchöner gelbbrauner Farbe. Dieſe 
Speiſe ſerviert man mit der Schüſſel 

Gefüllte Morcheln. Aus etwas gewiegtem Kalbsbraten, 
einigen feingewiegten in Butter gebratenen Schalotten, eini⸗ 
gen Eidottern, ein wenig gehackter Peterſilie, einem auf⸗ 
geweichten und gut ausgedrückten Weißbrot, einer halben 
Taſſe ſüßer Sahne und etwas Salz wird eine Farce her⸗ 
. Nachdem dieſe Farce gut vermengt iſt, füllt man 
ie mit einem Teelöffel in gut gereinigte und blanchierte 
Morchelhüte. Dann legt man die gefüllten Morcheln in 
eine Tunte, beftehend aus einer hellen Mehlſchwitze, ein 
wenig Fleiſchbrühe, einem halben Glas Weißwein, gewieg⸗ 
ter Peterſilie und Salz. und läßt fie eine halbe Stunde 
kochen. Mit einigen Eidotttern macht man die Soße ſämig 


und gibt zuletzt etwas Krebsbutter hinzu. 


Nichts umkommen laſſen! 
Trockene Semmel und ihre Verwertung. 

Wenn man auch noch ſo ſparſam wirtſchaftet, einige 
Semmeln oder Brötchen bleiben häufig genug übrig. Auf 
dem Lande, wo man nicht täglich Semmeln Beben kann und 
ſie daher in größerer Menge kaufen muß, ſammelt ſich der⸗ 
ortige Backware ebenfalls 0 an, und es läßt ſich dann wohl 
eine Menge Reibebrot und Paniermehl daraus bereiten; aber 
es bleibt dennoch ein beträchtlicher Reſt. Wenn Brötchen zu 
alt werden, verlieren ſie naturgemäß an Geſchmack, auch trotz 
der mannigfachen praktiſchen Vorrichtungen, wie ſie zum 
Aufbacken ſolcher Brötchen dienen. s nach der Bereitung 
von Paniermehl noch übriggeblieben iſt, ſollte, ehe es 
ſchimmelt, zu folgenden Gerichten verarbeitet werden: 


Semmelſchinken (ein kräftiges Gericht). Man ſchneidet 
ein Stück Schinken in kleine Würfel, ſchwitzt ſie in Butter 
oder Fett und einer feinwürfelig geſchnittenen Zwiebel durch 
und gibt eine Priſe Majoran und Pfeffer daran. 3 
wird dies mit ſo viel gut eingeweichter Semmel und zwe 
ganzen Eiern nebſt ſüßer Sahne vermiſcht, 5 ein ge⸗ 
ſchmeidiger Teig entſteht. Davon rollt man auf mit ge⸗ 
riebener Semmel beſtreutem Brett eine längliche Rolle aus 
und ſchneidet dieſe in Scheiben, taucht ſie in geſchlagenes Ei 
und geriebene Semmel und brät ſie in Schmalz ee 
Zu dieſem Gericht iſt kein Beiguß nötig; ſoll aber ein ſo cher 
dazu gegeben werden, ſo empfiehlt ſich eine Bechameltunke 


aus Schwitzmehl, einer in Ringe geſchnittenen Zwiebel und 8 
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a ſaurer Sahne, als Tunke erwünſcht iſt. Nach Belieben 
nn man eine Tomate mitkochen und alles gut abſchmecken. 
Durch ein Sieb geſtrichen, reicht man die Tunke zu dem 
Semmelſchinken. 


Apritofen- oder Apfelſpeiſe von Semmeln. Man weicht 
Semmeln in Milch und ſchneidet ſie in Scheiben. Ein⸗ 
vun oder getrocknete Aprikoſen werden weichgekocht und 
urch ein Sieb geſtrichen. Eine ausgebutterte Form belegt 
man zunächſt mit Semmelſcheiben und ſtreicht eine Schicht 
Aprikoſenmus darüber. Nun folgt wieder eine Schicht 
Semmelſcheiben, die diesmal in Butter leicht angebräunt 


wurden, und darüber breitet man einen Pieteig nach folgen⸗ 


dem Rezept aus: In 500 Gramm Mehl werden 125 Gramm 
in Milch ausgelaſſenes Schweinefett, das wieder ſtarr ge⸗ 
worden iſt, hineingetan. Dann gibt man % Liter Waſſer, 
etwas Salz und 35 Gramm Zucker dazu und verrührt den 
Teig noch mit zwei zerquirlten Eigelben. Darauf wird er 


ausgerollt, zugeklappt, dies noch zweimal wiederholt und 


über den Semmelteig mit den Aprikoſen ausgebreitet und 


hellgelb gebacken. Statt Aprikoſen find auch Aepfel zu ver⸗ 


Pogtauſendkuchen. Alte Semmeln werden mit Milch 
aufgekocht, alsdann die Semmeln herausgenommen, aus» 
gedrückt und in eine Eierkuchenform, die mit Butter gut be⸗ 
ſtrichen wurde, glatt eingelegt. Dieſe Semmelplatte belegt 
man mit Apfelgelee, Kirſchenkompott oder anderen Früchten, 
gießt dann einen Eierkuchenteig darüber und bäckt alles raſch 
ab. Aus der Pfanne geſchüttelt, wird der Kuchen in acht 
Teile geſchnitten und zu Kaffee, Tee oder Wein gereicht. 


Semmelgelee (ein feiner Nachtiſch). Acht Brötchen oder 
Waſſerſemmeln werden von der Rinde abgerieben, in Stücke 
geſchnitten und eine halbe Stunde in Paſſer eingeweicht. 
Ausgedrückt, müſſen fie 10 Minuten allein kochen; der er ⸗ 
2. Semmelbrei wird durch ein feines Sieb getrieben. 

dann zerläßt man 250 Gramm Zucker in der Kaſſerolle und 

gibt der durchgeſtrichenen Semmel den Saft und die ab- 
geriebene Schale einer Zitrone dazu. Alles wird verrührt 
und durchgekocht und dann die Maſſe in gut angefeuchtete 
Porzellanformen oder in Glasſchalen gegeben. Man trägt 
die Speiſe mit Weinſchaum auf. 


Um Feuchtigkeit T 
a 


und dadurch zu entfernen, 
telle man eine Schachtel 32 x 


le in den feuchten Raum. Die 


ft im Schrank oder in der Speiſekammer bleibt dann 


trocken und rein. 


Stärtewäſche bügelt ſich leichter, wenn man der Stärke 
einige Tropfen Glyzerin zuſetzt. 

Schimmelflecke verſchwinden von Tapeten, wenn man die 
Stellen mit einer Auflöſung von 1 Teil Salizylſäure in 
4 Teilen Spiritus betupft. N 

Kochgerüche entſtehen in der Wohnung leicht, wenn a 
und andere Gemüſearten ai dem Feuer ſtehen. Um dieſe 
au vermeiden, wird ein in Eſſig ausgewrungenes Leinentuch 

Wa Kochtopf gelegt und darüber erſt der Kochtopfdeckel 
gedeckt. 

Schmutziges Schuhwerk wiſcht man vor dem Putzen mit 
einem naſſen Lappen ab und reibt es mit einem wollenen 
Tuch trocken. Erſt dann beginnt man mit dem Putzen. Man 
ar fo Schuhkrem und manchen Bürſtenſtrich beim Blank · 
machen. 


Jarblopf und Pinſel im Haushalt. 


Wenn ſich die Natur im Frühjahr in ihr neues Farben. 
kleid hüllt, wird auch der Wunſch nach friſchen a und 
Sauberkeit im Haushalt rege, und tauſend Hände ſind be⸗ 
müht, auch dem Heim etwas von der farbenfrohen Stim⸗ 
mung der Natur zu geben. Es wird damit aber nicht nur 
einem äſthetiſchen und hygieniſchen Bedürfnis entſprochen, 
ondern auch dem in heutiger Zeit beſonders begreiflichen 

unſche, die Lebensdauer und das gute Anſehen des Haus⸗ 
rates nach Möglichkeit zu verlängern. Doch wird bei der 
Einfachheit des Selbſtſtreichens von einem neuen Farben- 
anſtrich als Verſchönerungs⸗ und Konſervierungsmittel noch 


immer viel zu wenig Gebrauch Lees 5 
enen Fuß n. 


AZ3aunächſt find es wohl die 5 
die der Hausfrau nicht mehr gefallen, zumal fie auch die Rei⸗ 
nigung erſchweren. Um ſie mit einem dauerhaften Anſtrich 


zu verſehen, ſeien hier folgende Winke gegeben: Es iſt heute 
58 0 = — ag —.— > Bo ner eln, 
= aim 0 n derartiger Fußboden muß 


vollkommen durch Ablaugen von allen 


%. 


og: 


öl- und wachsartigen Beſtandteilen befreit werden. Maß 


benutzt dazu ſtarke Geifen- oder Sodalauge, die durch Nach⸗ 
waſchen mit ſalzſäurehaltigem Waſſer und mehrfaches Nach⸗ 
ſpülen edenfalls wieder gründlich entfernt werden muß. Ein 
unmittelbarer Anſtrich auf geölte Fußböden würde ſtets 
kleben! Weiter muß der zu ſtreichende Boden vollſtändig 
trocken ſein. Für den Anſtrich ſelbſt erhält man fertig zu⸗ 
bereitete Farben in jeder Drogen ⸗ und Farbenhandlung. 
Wo das rohe Holz hervortritt, wird zunächſt mit einem nur 
ganz wenig Farbe und reichlich Terpentinöl enthaltenden 
Firnis vorgeſtrichen, um dann einen zweiten Aufſtrich mit 
normal angerührter 

folgen zu laſſen. Grundbedingung für gutes Gelingen der 
Arbeit iſt, daß man die Farbe dünn und gleichmäßig auf⸗ 
trägt und vor allem, daß jeder vorhergehende Anſtrich voll⸗ 
kommen trocken iſt, bevor man einen neuen folgen läßt. Bei 
einer ſachgemäß zuſammengeſetzten Oelfarbe rechnet man 
normalerweiſe zwei bis drei, bei Lackfarbe ein bis zwei 
Tage Trocknungsdauer. Erſt, wenn der etwa eine halbe 
Minute aufgedrückte Handballen nicht mehr klebt, kann man 
annehmen, daß die Schicht trocken iſt. Man warte lieber 
einen Tag länger, als einen halben zu wenig, wenn man 
keine Enttäuſchung erleben will. 


Das bei Fußböden über die Anſtrichtechnik Heſagte gilt 


im großen und ganzen auch für den Anſtrich von 
Küchen und Kleinmöbeln, Baltonkäſten, Garten⸗ 
zäunen ujw. Dunkel gebeizte Möbel, die man hell ſtreichen 
will, laugt man mit einer Miſchung aus gleichen Teilen 
Brennſpiritus und ſtarkem Salmiakgeiſt ab, dunkel geſtrichene 
Gegenſtände dagegen müſſen mit Aehlauge (Körper und Klei« 
dung ſchützen!) oder Waſſerglas (wirkt weniger energiſch) 
abgebeizt werden. Es gibt auch ſpezielle Beizmittel. (Gut 
nachwaſchen und trocknen laſſen!) Bevor man auf derartig 
vorbereitete Stücke den erſten Anſtrich gibt, ſchleift man 
fie beſſer einmal gut mit Sandpapier ab. Als Grundanſtrich 
kann an Stelle von magerer Oelfarbe auch ein ſogenannter 
Grundierlack Verwendung finden, auf dem ein darauf fol⸗ 
gender Emaillelackanſtrich gewöhnlich ſchon volltommen deckt, 
auch ſonſt bieten Grundierlacke manche Vorzüge. Eiſenteile, 
die mitgeſtrichen werden ſollen, müſſen vollkommen roſtfrei 
ſein, man entfernt den Noſt mit einer Stahldrahtbürſte, die 
nicht teuer iſt und immer wieder Verwendung finden kann. 
Zum Vorſtreichen benutzt man mit Firnis angeriebene Blei 
Mennige. 


Geſundheits pflege. 


Das Durchliegen bei ſchwer erkrankten Menſchen, die 
längere Zeit im Bett liegen müſſen, entſteht durch bloßen 
Druck, den das Gewicht des Körpers ausübt, an gewiſſe 
Stellen des Körpers infolge einer Zirtulationsſtörung 


* 
Haut, die zu Gewebszerſtörungen verſchiedenen Grades führt. 


Beſonders befallen werden die Stellen, an denen ein 
Knochen unmittelbar unter der Haut liegt, alſo das Kreuz- 
bein, der Darmbeintamm, die Ferien, das Schulterblatt und 
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Was die eingefangenen Sonnenſtrahlen erzählen. 


Von Loni Lauxmann⸗Kinzelmann. 


Es war wirklich gar nicht fo ſchön geweſen, wie Annt 
es ſich vorgeſtellt. Sie war ja 3 auch nur mit ⸗ 
gegangen, weil alle die Jungens und Mädels aus der Nach ⸗ 

rſchaft ſich an dem Indianerſpiel beteiligt hatten. Man 
wollte natürlich auch etwas erleben dabei, und ſo waren 
alle vorſichtig durch die Lücke der Hecke in den Garten 
alten Onkel Albers geſchlichen. Dort gab es Reitın v 
reichtragender Johannisbeerbüſche und Stachelbeeren, und 
man hatte davon genaſcht, nicht um dem alten Onkel ſeine 
Beeren fortzunehmen — man hatte eigentlich nickt fo recht 
darüber 3 und alle hatten ja ſelber zu Haufe einen 
Garten —, aber die Jungens hatten behauptet, „etwas 3. 
erobern“, das gehöre zum Indianerſpiel. Anni hatte Herz. 
klopfen gehabt, und dann war wirklich der Onkel gekommen 
und alle waren geflüchtet. Anni rannte — und die dicker 
Tränen liefen über ihr Geſicht. So recht häßlich kam ih: 
nun das ganze Spiel vor. 

Und dann kam der breite Waſſergraben. Alle ſpranger 
Banner, Anni aber ſprang zu kurz und mitten in das kalte 

aſſer hinein. .. Gewiß, fie war ſchnell nach Haufe ge⸗ 
laufen. Die Mutter hatte ſie ins Bett geſteckt. Aber ſie 
bekam doch eine richtige böſe Erkältung, mit Huſten und 
Schnupfen und Schmerzen im Kopf. Sie wurde ſorgſam 
gepflegt, die kleine Anni, aber bald wollte ihr das Eſſen 
gar nicht mehr ſchmecken. Die Mutter ſchalt dann ein wenig 
und meinte, ſie würde ja ganz ſchwach werden und nicht 
eſund, wenn fie gar nicht eſſen würde „Wenn fie wenigftens 

ilch trinken würde“, meinte oft die Mutter, aber Ann! 
hatte ſchon lange Jahre keine mehr trinken wollen. Und 
eines Tages ſtellte die Mutter der kleinen Anni einfach ein 
Glas ſchöner Milch auf den Nachttiſch. Anni wehrte ab 
aber die Mutter ſagte gar nichts, ſie ging einfach hinaus. 

Die Sonnenſtrahlen tanzten durch den Spalt der Gar⸗ 
bine gerade auf Annis weiße Bettdecke. Sie ſah ihnen lange 
u, hielt einmal ihre kleinen, ſchmal gewordenen Fingerchen 
ns Sonnenlicht hinein — aber dann wurde ſie müde 
Sie ſchloß die Augen. Wachte ſie nun oder träumte ſie? 
Da ſaßen auf dem hellen Glasrand auf einmal ganz kleine 
winzige Weſen, in hellen goldenen Gewändern. Und nun 
ſprangen fie hinab auf die Marmorplatte des Nachttiſches 
und weiter auf Annis weißes Bett. Und dann ſaßen eine 
anze Menge ſolch kleiner goldener Weſen auf der Bettdecke, 
aßten ſich alle an den Händen und tanzten ſo zierlich und 
fein, daß Anni ganz atemlos zuſchaute. 

Ja, liebes Kind“, ſagten fie auf einmal, „wir ſind 
Sonnenſtrahlen, richtige goldene Strahlen, die unſere liebe 
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Mutter, die Sonne, vom hohen Himmel auf die Erde geſchickt 
hat. Wenn wir nicht kämen, würde es keinen Frühling 
geben und leinen Sommer und keine Blumen und gar nichts 
Schönes. Und die Menſchen würden krank werden, be⸗ 
ſonders die Kinder — fie brauchen ja fo viel Sonne. „Siehſt 
wer krank iſt, der muß beſonders viel Kräftiges eſſen, 
enn darin find ja immer ſo viele von unſeren lieben ein ⸗ 
W Sonnenſtrahlen.“ 
nd dann kamen auf einmal die Strahlen, die zuerſt 
auf dem Rande des Milchglaſes geſeſſen hatten, auf Anni 
zu. „Wir ſind die eingefangenen Sonnenſtrahlen aus dem 
ſchönen Glas Milch, das du nicht trinken willſt. Wir ſpielten 
zuerſt auf der grünen Wieſe und machten die Grashalme 
kräftig und würzig, ließen die Kräuter dazwiſchen nahrhaft 
und groß werden, und die Wieſe wuchs und wurde muh 
und ſchön. Dann kamen die vielen ſchönen, ſauberen Kü 
und zupften hier ein Kräutlein und da eine Menge Gras- 
halme, und immer wieder gingen wir mit. Du denkſt, es 
tat weh, wie wir durch ir Mul gekaut wurden? Nein, 
gar nicht, liebes Kind, wir ſind ja ſo winzig klein, man 
kann uns ja kaum vr und nicht anfaſſen. Wir wollen nur 
eins, alle Menſchen froh und ſtark machen und kräftig und 
geſund. Siehſt du: daß wir das können, darüber freuen wir 
uns fo. Manchmal natürlich, da find die Kinder recht eigen ⸗ 
finnig, und da müſſen wir ſelber kommen und mit ihnen 
sprechen, müſſen ihnen erzählen, wie damals die Wieſe fo 
grün war und ſo voll Sonne, und die Kühe kamen und die 
Gräschen abzupften und wie wir nun in der Milch als 
eingefangene Sonnenſtrahlen weiterleben..“ Und dann 
waren die Strahlenkinder auf einmal wieder von der Bett⸗ 
‚= fortgehlipft und ſaßen auf dem Glaſe Milch. 
da öffnete ſich die Tür, und die Mutter kam herein. 
uni aber rieb ſich die Augen. Hatte ſie wirklich nur ge ⸗ 
räumt? Die Mutter ſagte: „Kein Schlücklein haſt du von 
er ſchönen Milch getrunken!“ Da ließ ſich Anni das Glas 
eichen und trank und trank in vollen Zügen das ganze 
5las leer. Und fie dachte an das friſche, grüne Gras und 
n die Sonnenſtrahlen und fand, daß die Milch doch ganz 
and ſchmeckte. 
nd nun trank ſie täglich die ſchöne Milch, bekam bald 
ote Bäckchen und ward wieder geſund. Und fie jagt: „Es 
t gut geweſen, daß die kleinen Sonnenſtrahlen mir alles 
czählt haben.“ Und wenn Klein⸗Anni nun Milch trinkt, 
ann ſagt ſie jedesmal: „Nun habe ich ſchon wieder ſo eine 
Menge Sonnenſtrahlen eingefangen, ich muß doch nun ganz 
groß und kräftig werden.“ 


